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Kerstin Clausen, Mathilde Kersting 
Mittagsverpfl egung in Ganztagsschulen in 
Deutschland: Einstellungen der Schüler und 
evaluierte Ernährungskonzepte 
Einleitung
Mit dem Investitionsprogramm „Zukunft, Bildung und Betreuung“ des Bundes 
sollten im Zeitraum 2003 bis 2007 insgesamt 10.000 Ganztagsschulen neu ein-
gerichtet und damit 25% aller Schüler erreicht werden (BMBF 2003). Innerhalb 
kurzer Zeit würde sich damit die Anzahl an Ganztagsschulen vervielfachen. Bis zum 
Jahre 2006 wurden allerdings erst knapp 6.000 Schulen mit einem Ganztagsangebot 
gefördert (BMBF 2006, 2).
Die Einrichtung eines Ganztagsbetriebs bringt neben strukturellen und päda-
gogischen Änderungen für zahlreiche Schulen die neue Herausforderung mit sich, 
den Schülern mittags eine Mittagsmahlzeit anzubieten. Bisher wird der Stellenwert 
der Mittagsverpfl egung in vielen Schulen noch gering geschätzt (Lülfs & Spiller 
2006, 16). Der Bundesverband der Verbraucherzentralen der Länder fordert des-
halb, die Qualität des Essens und die Ernährungsbildung zum „Top-Thema“ zu 
machen (VZ-BV 2007). 
Eine gesunde Ernährung ist für die geistige und körperliche Leistungsfähigkeit 
von Kindern wichtig. Die Gesundheit der Kinder hat sich in den letzten Jahren 
nicht verbessert. Von 1985 bis 1999 ist die Anzahl übergewichtiger Kinder und 
Jugendlicher um 50% gestiegen und liegt bei 15%, die Anzahl adipöser (fettleibi-
ger) Kinder und Jugendlicher liegt bei 6% und hat sich somit verdoppelt (Kurth 
& Schaffrath 2007, 739).
Mit dem Angebot einer ausgewogenen Mittagsverpfl egung bietet sich den Schulen 
die Chance, einen speziellen Beitrag zur Gesundheitsförderung und Prävention zu 
leisten. Die jahrelange Betreuung der Kinder in der Schule kann in idealer Weise 
genutzt werden, um gesunde Ernährung am praktischen Beispiel der Mittagsver-
pfl egung anzubieten (Verhältnisprävention) und durch Wissensvermittlung im 
Unterricht zu ergänzen (Verhaltensprävention).
In dem Präventionskonzept der Optimierten Mischkost leistet jede Mahlzeit des 
Tages einen spezifi schen Beitrag an der Gesamtzufuhr von Energie und Nährstoffen. 
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So kann die warme Mahlzeit nicht ohne weiteres durch andere kalte Mahlzeiten 
ersetzt werden. Der Zusammensetzung einer warmen Mahlzeit sollte besondere 
Aufmerksamkeit gegeben werden. Von dem Angebot einer gesunden Mittags-
verpfl egung können alle Kinder profi tieren, auch aus Bevölkerungsgruppen, die 
mit sonstigen Gesundheitsangeboten schwer zu erreichen sind wie Migranten, in 
denen ernährungsmitbedingte Erkrankungen wie Adipositas häufi ger auftreten als 
in höheren sozialen Schichten (Kurth & Schaffrath 2007, 740).
Bisherige Vorgaben der Bundesländer für das Mittagessen in Schulen bleiben 
mit wenigen Ausnahmen (z.B. Berlin, geplant Brandenburg) vage und schreiben 
bestenfalls vor, dass ein „warmes Mittagessen“ oder ein „Mittagessen“ angeboten 
werden soll (VZ-BV 2007). Die Konkretisierung bleibt dem Schulträger überlassen. 
Länderübergreifende Rahmenrichtlinien beschränken sich auf  Empfehlungen für den 
Speiseplan und einige Kriterien für die Lebensmittelauswahl (BMELV 2005).
Inzwischen gibt es zahlreiche regionale und auch überregionale Initiativen und 
Aktionen mit dem Ziel, die Mittagsmahlzeit in Schulen zu verbessern. Diese Aktivi-
täten und manche „Leuchtturmprojekte“ dürfen nicht darüber hinwegtäuschen, dass 
in zahlreichen anderen Schulen die Mittagsverpfl egung nicht zufriedenstellend ist. 
Eine Umfrage bei Kindern in Offenen Ganztagsgrundschulen in Düsseldorf ergab, 
dass 30% der Kinder Kritik am Mittagessen üben, 41% ‚selten‘ oder ‚gar nicht‘ satt 
werden und dass über 50% der Kinder das Essen ‚gar nicht‘ oder ‚selten‘ schmeckt 
(Barz, 51). Eine weitere Umfrage bei Schülern der 1. bis 13. Klasse aus dem Jahre 
2005 zeigte, dass die Schüler insgesamt zwar zufrieden mit der Mittagsverpfl egung 
waren, aber trotzdem 66% eine weitere Verbesserung des Essensangebots wünschten 
(ZMP 2005, 56, 107). Eine dritte Umfrage bei knapp 2000 Ganztagsschülern zeigte 
dagegen eine große Unzufriedenheit mit der Schulverpfl egung, insbesondere mit 
dem Geschmack und der Qualität des Essens (Lülfs & Spiller 2006, 6, 15).
Die nachfolgenden Ausführungen sollen einen Überblick über die Situation der 
Mittagsverpfl egung in Deutschland geben und aufzeigen, welche Ernährungskon-
zepte und -maßnahmen sinnvoll sind.
Situation der Mittagsverpfl egung in Schulen
Aktuelle Untersuchungen zur Qualität der Mittagsverpfl egung in Ganztagsschulen 
in Deutschland sind rar und beschränken sich zumeist auf Befragungen der Schüler 
zu ihren Einstellungen zur Mittagsverpfl egung (ZMP 2005, Lülfs & Spiller 2006, 
VZ Brandenburg 2005) oder sie sind regional begrenzt (Peinelt 2005, Clausen 2006, 
2007). Die letzte vom Bund in Auftrag gegebene Studie zur Versorgungssituation in 
Schulen in Deutschland liegt über 20 Jahre zurück (EB 1992, 55, BFEL 1995).
Untersuchungen zum Mittagsangebot in Kindertagesstätten etwa zehn Jahre später 
fanden die gleichen Schwächen im Speisenangebot wie in den Schulen (Clausen 
2003). Diese sind somit nicht auf die zu versorgende Altersgruppe beschränkt.
Mittagsverpfl egung in Ganztagsschulen
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Hinsichtlich des Speisenangebotes zeigte sich, dass zu häufi g Fleischgerichte 
angeboten wurden und zu selten vegetarische Gerichte oder Gemüse. Es entsteht 
der Eindruck, dass die Küchen überwiegend die bei Schülern beliebten Speisen 
anbieten, während Gerichte mit reichlich Gemüse und vegetarische Speisen, die 
mehr Experimentierfreude erfordern, seltener auf dem Speiseplan stehen (ZMP 
2005, 69). Da die Nachfrage auch durch das Angebot gesteuert wird, ist bei einem 
häufi geren Angebot von gemüsehaltigen Gerichten auch ein höherer Verzehr zu 
erwarten.
Untersuchungen von Rezepten zeigten, dass die Mittagessen vielfach zu fett-
reich waren bzw. zu viele tierische Fette enthielten und zu ballaststoffarm waren 
(Clausen 2003).
Die Speisepläne  in Kindertagesstätten ließen nicht zwangsläufi g Rückschlüsse 
auf die ernährungsphysiologische Qualität der Mittagessen zu. Von 201 Kinderta-
gesstätten wurden Speisepläne und Rezepte ausgewertet. Die Speisepläne wurden 
anhand der auf der Optimierten Mischkost basierenden sog. „Bremer Checkliste“ 
bewertet. Die Rezepte wurden anhand der Nährstoffdichten als Maß für die ernäh-
rungsphysiologische Qualität mit den Nährstoffdichten der warmen Mahlzeit der 
Optimierten Mischkost verglichen. Nur bei knapp der Hälfte der Kindertagesstätten 
entsprach die Speiseplanqualität auch der ernährungsphysiologischen Qualität 
bzw. der Rezeptqualität. Bei der anderen Hälfte waren entweder die Speisepläne 
befriedigend, aber die Rezepte unbefriedigend, oder es verhielt sich umgekehrt 
(Clausen 2003, 67).
Kindertagesstätten, die ihre Mittagsmahlzeit durch eine Fernküche warm ange-
liefert bekamen, waren überwiegend unzufrieden und wünschten sich ein anderes 
Verpfl egungssystem (Clausen 2003, 85ff ). Befragungen bei Ganztagsschülern zeigten 
hingegen keinen Zusammenhang zwischen der Zufriedenheit der Schüler mit der 
Mittagsverpfl egung und dem Verpfl egungssystem (Lülfs & Spiller, 2006, 12). 
Studien fanden Teilnahmequoten an der Schulverpfl egung zwischen 20 und 
90%. Hohe Teilnahmequoten fanden sich durchweg bei den Grundschülern, für 
ältere Schüler scheint das Angebot nicht mehr attraktiv genug, sie essen entweder 
gar nicht zur Mittagszeit oder versorgten sich selbst (ZMP 2005, 46). Im Bundes-
land Brandenburg, in dem das Angebot eines warmen Mittagessens lt. Schulgesetz 
vorgeschrieben ist, nehmen im Durchschnitt nur 40% der Schüler und 20% der 
Lehrkräfte an der Mittagsspeisung teil (VZ-Bb 2006).
Das Meinungsbild von Ganztagsschülern zu der Mittagsverpfl egung in ihrer 
Schule ist gemischt. Bei einer Befragung von über 500 Ganztagsschülern der 1. bis 
13. Klassen bewerteten über 50% das warme Mittagessen in der Schule als ‚gut‘ 
oder ‚richtig gut‘, 75% waren mit dem Geschmack ‚richtig gut‘ oder ‚gut‘ zufrieden, 
59% mit dem Aussehen und 67% mit der Portionsgröße. Bemängelt wurden insbe-
sondere lange Wartezeiten bei der Essensausgabe und die fehlende ‚Gemütlichkeit‘ 
im Speiseraum (ZMP 2005). Auch wenn in dieser Befragung das Essensangebot 
Kerstin Clausen, Mathilde Kersting
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bei den Schülern eine überwiegende Akzeptanz erfährt, hatten nahezu alle Schüler 
Vorschläge für eine Optimierung der Mittagsverpfl egung. An erster Stelle stand 
der Wunsch nach Verbesserung des Essensangebotes (66%), 28% wünschen sich 
mehr Selbstbestimmung, mehr Flexibilität und eine größere Auswahl, vor allem die 
älteren Schüler, 26% wünschen sich mehr spezielle Essensangebote wie Pommes 
Frites, Pizza, Nudeln, Hamburger.
In der Befragung von Ganztagsschülern in weiterführenden Schulen erhielt die 
Schulverpfl egung insgesamt eine befriedigende Bewertung von 3,19 auf einer Skala 
von 1 (sehr gut) bis 5 (mangelhaft). Insbesondere das Angebot und der Geschmack 
wurden als schlecht bewertet (Lülfs & Spiller 2006, 8). Auf die Zufriedenheit 
der Schüler hatte der Faktor „Geschmack und Qualität des Essens“ den größten 
Einfl uss neben „Gestaltung der Kantine“ und „Service und Organisation“ (Lülfs 
& Spiller 2006, 15). 
Allgemein zeigen Studien vom Alter abhängige Bewertungen. Jüngere Schüler 
sind durchweg zufriedener mit der Mittagsverpfl egung als ältere Schüler, was sich 
auch in geringeren Teilnahmequoten der älteren Schüler widerspiegelt. Von älteren 
Schülern werden häufi ger Wünsche nach mehr Flexibilität, Selbstbestimmung und 
anderem Angebot genannt. Um bei älteren Schülern eine höhere Akzeptanz zu 
erreichen, scheinen spezielle Angebote und Maßnahmen notwendig zu sein. 
Der Geschmack ist für über 90% der Schüler das Wichtigste beim Mittagessen 
(ZMP 2005, 66 ). Entprechend groß ist der Einfl uss vom Geschmack auf die 
Zufriedenheit der Schüler (Lülfs & Spiller 2006, 15). Wenn die Schüler Reste 
auf dem Teller liegen lassen, wird der Geschmack von über 80% als Grund dafür 
angegeben (Pelzer, 2003, 77).
Vom Forschungsinstitut für Kinderernährung wurden Rezepte für das Schulessen 
nach ernährungsphysiologischen Kriterien optimiert, die dann in den Küchen auf 
praktische Handhabbarkeit getestet und von Schülern geschmacklich bewertet 
wurden (Clausen et al. 2006, 135, Clausen & Kersting 2007). 
In einer Studie in Ganztagsgrundschulen in Dortmund wurden die Rezepte des 
Caterers nach den Kriterien der Optimierten Mischkost optimiert. Vor allem wurden 
die Fleischmengen verringert, die Mengen von Gemüse und Beilagen erhöht und 
die Fettqualität wurde verbessert. Es wurde darauf geachtet, die geschmackliche 
Akzeptanz möglichst zu erhalten. Sowohl die herkömmlichen als auch die opti-
mierten Rezepte wurden von den Schülern geschmacklich bewertet. In 8 von 11 
Speisengruppen wie z.B. Fleisch, Gemüse oder Beilagen erhielten die optimierten 
Rezepte bessere Bewertungen als die herkömmlichen Rezepte (Clausen et al. 2006, 
135) (s. Tab. 1).
1
 
Ein weiterer ähnlich aufgebauter Praxistest wurde bundesweit in weiterführenden 
Schulen in Hamburg, Gotha und Kirchheim-Bolanden (Rheinland-Pfalz) mit 
langjähriger Ganztagserfahrung durchgeführt. Hier wurden die optimierten Rezepte 
von den Köchen in ihren Großküchen zubereitet und von insgesamt mehr als 1.000 
Mittagsverpfl egung in Ganztagsschulen
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Schülern im Alter von 10-18 Jahren geschmacklich bewertet. Dabei wurden zunächst 
zwei Wochen lang die herkömmlichen Rezepte und anschließend zwei Wochen lang 
die optimierten Rezepte angeboten (Clausen, in Druck; FKE 2006)
2
. 
Dabei konnten die optimierten Rezepte im Vergleich mit den gewohnten Re-
zepten durchaus mithalten. Die herkömmlichen Mittagsmahlzeiten erhielten im 
Durchschnitt eine Bewertung von 2,19, die optimierten Rezepte von 2,58. Dieses 
erfreuliche Ergebnis war nicht von vornherein zu erwarten, da die Schüler während 
zwei Wochen täglich mit neuen Zubereitungsvarianten konfrontiert wurden.
Wenn neue Lebensmittel bei Kindern eingeführt werden, muss die so genannte 
Neophobie, d.h. die Skepsis gegenüber unbekannten Lebensmitteln berücksichtigt 
werden (Pliner et al. 1993, 111). Die Neophobie kann durch wiederholtes Anbieten 
in positivem Kontext überwunden werden (Birch et al. 1982, 358, 1987b, 171). 
Auch das Kombinieren von Bekanntem mit Unbekanntem scheint erfolgverspre-
chend (Birch et al. 1998, 294).
In den Studien des FKE an Grundschülern wurden Mischungen aus Vollkorn-
nudeln mit hellen Nudeln bzw. Parboiled Reis mit Vollkornreis mehrheitlich 
besser bewertet als die bekannten hellen Produkte. In anderen Geschmackstests bei 
Schülern in Dortmund konnten die Schüler Vollkornprodukte von den bekannten 
Tabelle 1:  Geschmacksbewertung der Speisengruppen durch Grundschüler
   vor und nach der Optimierung (Dortmund)
Speisengruppe Rezepte 
herkömmlich optimiert








Fleisch ohne Soße 1,48 1,50




: p ≤ 0,05 zwischen den Gruppen ‚herkömmlich’ und ‚optimiert’
Werte: 1 = ;sehr gut‘ bzw. ‚zufrieden‘, 2 = ‚weder schlecht noch gut‘, 
3 = ‚schlecht‘ bzw. ‚nicht zufrieden‘
Kerstin Clausen, Mathilde Kersting
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hellen Produkten weniger unterscheiden, wenn sie beide mit verbundenen anstatt 
mit offenen Augen verkosteten (Henne et al. 1999, 16).
Kinder im Grundschulalter sind hinsichtlich ihrer Geschmackspräferenzen noch 
relativ fl exibel. In dieser Altersphase kann auch der Einfl uss von Erwachsenen als 
positiver Verstärker wirken. Ab dem Alter von etwa zwölf Jahren verliert er dagegen 
an Bedeutung (Hill 2002, 264). Bei älteren Schülern sind die Gewohnheiten schon 
mehr gefestigt, so dass bei Neuerungen des Essensangebotes zusätzliche Maßnahmen 
zur Steigerung der Akzeptanz sinnvoll sind. 
Konzepte für die warme Mittagsmahlzeit in Schulen
Die wenigen bisher existierenden Richtlinien der Länder für die Schulernährung 
bleiben hinsichtlich der ernährungsphysiologischen Kriterien vage bzw. berücksich-
tigen solche gar nicht (VZ-BV 2007). Die Schulen sind diesbezüglich sich selbst 
überlassen. Dabei stehen ihnen Materialien von unterschiedlichen Organisationen 
zur Verfügung (BMELV 2005, VZ-NRW 2005). Auch Angebote im Internet sowie 
bundesweite Kampagnen und Beratungsangebote sind verfügbar (z.B. www.schu-
leplusessen.de). Zumeist wird in diesen Empfehlungen Bezug auf die Optimierte 
Mischkost genommen.
Die Optimierte Mischkost
Das Konzept der Optimierten Mischkost, kurz optimiX, wurde vom Forschungs-
institut für Kinderernährung Dortmund (FKE) für die Ernährung von Kindern 
und Jugendlichen entwickelt und evaluiert. In diesem Konzept werden die wis-
senschaftlichen Empfehlungen für die Zufuhr von Energie und Nährstoffen und 
für die Prävention ernährungsmitbedingter Krankheiten in lebensmittel- und 
mahlzeitenbezogenen Empfehlungen umgesetzt (Kersting et al. 2005). Es erfüllt 
auch die internationalen Standards für die Entwicklung lebensmittelbezogener 
Ernährungsempfehlungen (FAO 1998).
Basis der Optimierten Mischkost sind 7-Tage-Speisepläne mit genauen Angaben 
von Art und Menge der Lebensmittel für die Referenzgruppen der 4-6j-ährigen 
Kinder und der 13-14-jährigen Jugendlichen (FKE 2005). Die in den Speiseplänen 
verwendeten Lebensmittel werden zu 11 Lebensmittelgruppen zusammengefasst. 
Mit diesen detaillierten Speiseplänen konnte die Zufuhr von Energie und Nähr-
stoffen evaluiert werden und es zeigte sich, dass bei Kindern und Jugendlichen in 
allen Altersgruppen bei altersgemäßer Energiezufuhr auch die Referenzwerte für 
die Nährstoffzufuhr erreicht werden (DACH 2000, Kersting et al. 2005. 401)
Die Empfehlungen für das Mittagessen in der Optimierten Mischkost wurden 
in letzter Zeit noch mehr auf die Gemeinschaftsverpfl egung in Kindertagesstätten 
und Schulen zugeschnitten (FKE 2006).
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Eine ausgewogene Zusammenstellung der Menüs im Speiseplan für das Mittages-
sen ist eine Voraussetzung dafür, dass sich die Mahlzeiten im Laufe einer Woche in 
bestmöglicher Weise ergänzen und die Lebensmittel- und Nährstoffempfehlungen 
für das Mittagessen erreicht werden. Eine Hilfestellung hierbei bietet die aus opti-
miX abgeleitete „Checkliste für die Erstellung und Beurteilung eines Speiseplanes“ 
(Tab. 2). Die Häufi gkeiten der Speisen in dieser Checkliste sind als Anhaltswerte 
zu verstehen.
Tabelle 2:  Checkliste für die Erstellung und Beurteilung eines Speiseplanes 
   gemäß optimiX (angegeben sind die Häufi gkeiten von Speisen für 
   einen Zeitraum von 2 Wochen bzw. 10 Essenstagen)
Speisen Häufi gkeiten Beispiele
Täglich ...




1 mal freie Wahl
pur, Püree, Eintopf
pur, Püree, Eintopf
pur, als Aufl auf
im Eintopf
Gemüse/Rohkost        Vorschlag 4 mal Rohkost
6 mal freie Wahl
und außerdem ...
3-4 mal Fleisch           Vorschlag 2 mal separat
2 mal in Soße
Schnitzel, Hähnchenschenkel
Hacksoße, Gulasch, Eintopf
1-2 mal Fisch              Vorschlag 1 mal fettreich Heringsstippe, Lachs
1 mal Ei
oder
1 mal süßes Hauptgericht Apfel-Quark-Aufl auf, Milchreis
und nicht vergessen ...








Ein Nachtisch ist in optimiX nicht erforderlich. Die notwendigen Nährstoffe werden 
mit der Hauptspeise geliefert. Wenn dennoch ein Nachtisch angeboten werden soll, 
eignen sich Frischobst und Obstsalat oder eine kleine Portion selbst angerührte, 
sparsam gesüßte Obst-Milch-Speise. Bei Verpfl egung durch eine Fernküche ist Obst 
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oder Obstsaft als Nachtisch an manchen Tagen sinnvoll, um die unvermeidlichen 
Verluste an Vitaminen durch das Warmhalten auszugleichen.
Lebensmittelmenge und -qualität
Neben einer ausgewogenen Zusammenstellung des Speiseplanes sind Art und Menge 
der Lebensmittel maßgeblich für die Qualität der Mittagsmahlzeit. Die Anbau- und 
Produktionsmethode ist kein vorrangiges Kriterium für die Lebensmittelauswahl 
in der Optimierten Mischkost, denn die ernährungsphysiologische Qualität von 
konventionellen und Bio-Lebensmitteln unterscheidet sich nicht nennenswert 
(BFE 2003, 46, BGVV 1995, 22).
Die in Tabelle 3 dargestellten Lebensmittelmengen für das Mittagessen können als 
Kalkulationsgrundlage herangezogen werden. Die Lebensmittelmengen orientieren 
sich am durchschnittlichen Energiebedarf von Kindern und Jugendlichen in den 
Tabelle 3: Anhaltswerte für die Lebensmittelmengen (g/Tag bzw. 5 Tage) 
   in der Mittagsmahlzeit in optimiX für ausgewählte Altersgruppen 
   sowie Energiegehalt und Portionsgröße
g pro Tag (5 Tage) 7-9 Jahre 10-12 Jahre 13-14 Jahre 
Jungen
1











150 (750) 170 (850)  200 (1000)
Fleisch 30 (150) 35 (175)  45 (225)
Fisch 75 g/Woche 90 g/Woche 100g/Woche
Fette, z.B. zum Braten, in Soße  10 (50)  12 (60) 15 (75)
Ei (1 Ei = 55 g) 10 (50) 12 (60) 15  (75)
Brot, z.B. zur Suppe  8 (40)  10 (50)  14 (70)
Obst, z.B. im Aufl auf  8 (40)  10 (50)  14 (70)
Milch/-produkte, z.B. in Soße, 
Aufl auf
11 (5)  13 (65)  20 (100)
Süßes, z.B. in süßen Hauptspeisen 8 (40) 10 (50) 13 (65)
Sonstiges (z.B. Mehl in Soße) 11 (55)  13 (65)  20 (100)
Portionsgröße (ohne Getränk) 480 g 600 g 750 g
Energiegehalt 480 kcal 600 kcal 750 kcal
1 für die 13-14-jährigen Mädchen gelten die gleichen Empfehlungen wie für die 10-12-jährigen
2 Rohkostmengen können um 1/3 geringer sein
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jeweiligen Altersgruppen bei einer mittleren körperlichen Aktivität. Für jüngere 
oder ältere Kinder müssen die Lebensmittelmengen an den altersabhängigen Ener-
giebedarf angepasst werden. Entsprechende Angaben fi nden sich in der Broschüre 
„Empfehlungen für das Mittagessen in Kindertagesstätten und Ganztagsschulen“ 
des FKE (FKE 2006). 
Die warme Mittagsmahlzeit in optimiX liefert etwa 25% der täglichen Energie-
zufuhr. Bei den Lebensmitteln in dieser Mahlzeit haben Kartoffeln/Nudeln/Reis 
und Hülsenfrüchte den größten Anteil gefolgt von Gemüse oder Rohkost. Fleisch 
sollte es etwa dreimal pro Woche geben, Fisch etwa einmal pro Woche. Als Zube-
reitungsfett ist Rapsöl wegen seines ausgewogenen Fettsäuregehaltes zu empfehlen. 
Zu jeder Mittagsmahlzeit gehört ein energiefreies bzw. -armes Getränk (Abb. 1). 
Der Zugang zu einwandfreiem Trinkwasser kann den Schülern durch Aufstellung 
eines leitungsgebundenen Trinkwasserspenders erleichtert werden. 
Abb. 1: Pyramide Mittagsmahlzeit
Rezepte – je konkreter umso besser 
Je konkreter Empfehlungen für die Mittagsmahlzeit sind, umso eher ist gewährleistet, 
dass diese auch im erwünschten Sinne in die Praxis umgesetzt werden, insbesondere 
von wenig erfahrenen Küchenkräften. 
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Rezepte geben solch detaillierte Anweisungen für die Zusammensetzung und 
Zubereitung von Mahlzeiten. Deshalb wurden die vom FKE ernährungsphysiolo-
gisch optimierten, küchentechnisch und geschmacklich erprobten Rezepte für das 
Mittagessen in Schulen in einem Ordner veröffentlicht und durch Wochen- und 
Tagesspeisepläne ergänzt (FKE 2006a). Die Rezepte lassen ausreichend Spielraum 
zur Berücksichtigung der Bedingungen und Gewohnheiten vor Ort und zur Um-
setzung eigener Ideen, ohne dass die ernährungsphysiologischen Anforderungen 
vernachlässigt werden. 
Damit stehen erstmals wissenschaftlich begründete, praktisch bewährte und 
konkrete Empfehlungen zur Verfügung, die als Standards für das Mittagessen in 
Schulen eingesetzt werden können. 
Diese Rezeptsammlung ergänzt und vertieft die bestehenden Rahmenrichtlinien 
für das Schulessen. Sie kann Küchen und Schulen bei der Neueinrichtung eines 
Ganztagsbetriebs helfen oder dazu dienen, das bisherige Essensangebot zu über-
denken. Sie eignet sich auch als Argumentationshilfe bei Verhandlungen zwischen 
Essensanbieter und Schule und als Standard für die ernährungsphysiologische 
Qualität des Essens im Rahmen von Leistungsanforderungen, die z.B. von Bun-
desländern oder Schulträgern erarbeitet werden.
Um Ernährungskonzepte noch besser als bisher auf die Bedürfnisse und Probleme 
der Schulen abzustimmen, wäre eine bundesweite Situationsanalyse der Mittags-
verpfl egung vergleichbar der KESS-Studie wünschenswert.
Anmerkungen
1 Mit Förderung durch die IKK Westfalen
2 Mit Förderung durch die Nestlé Deutschland AG
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